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Título: Tipos de bizcochos 2. 
Resumen 
Son aquellas masas esponjadas por huevos que pueden llevar o no grasa en su composición. Los bizcochos son masas de harina, 
huevos y azúcar muy batidos sometidas a la acción del calor en moldes o placas. Forman parte de postres, pasteles, tartas, etc. 
Posee matices y gustos de otros ingredientes como mantequilla, aceite de oliva, frutos secos, chocolate, frutas, etc. El bizcocho 
esponja por primera vez al emulsionar por batido el huevo y el azúcar 
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Abstract 
They are fluffed by those bodies can not take eggs or fat composition. The cupcakes are masses of flour, eggs and sugar very 
shakes under the action of heat in molds or plates. Part of desserts, cakes, pies, etc. It has nuances and tastes of other ingredients 
like butter, olive oil, nuts, chocolate, fruit, etc. The sponge cake first to emulsify in beaten egg and sugar 
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4.7. Sacher. 
Ingredientes: yemas 8 unidades, mantequilla 180g, azúcar glass 150g, cobertura chocolate negro 180g, claras 8 
unidades, azúcar 150g, harina floja 180g e impulsor 5g. 
Elaboración. 
Emulsionar en la batidora la mantequilla a punto de pomada. Incorporar el azúcar glass y después la cobertura fundida. 
Seguir batiendo y añadir las yemas una a una. Por otro lado montar las claras con 150g de azúcar. Mezclar con suavidad 
los dos batidos y la carga tamizada con el impulsor. Verter en el molde o escudillar. Cocer en el horno. Enfriar y conservar. 
4.8. Magdalenas. 
Ingredientes: leche 1l, aceite ½ l, azúcar 500g, huevos 9 unidades, harina floja 625g, impulsor 10g. 
Elaboración. 
Montar templando los huevos y el azúcar. Incorporar poco a poco batiendo la leche y el aceite. Mezclar con suavidad la 
harina y el impulsor tamizados. Escudillar en capsulas hasta la mitad. Poner un punto de azúcar encima del batido. Cocer a 
225ºC durante 10-15 minutos. Enfriar. 
4.9. Plum-cake.  
Ingredientes: mantequilla 500g, azúcar glass 500g, sal fina 1g, vainilla ¼ vaina, huevos 10 unidades, impulsor 5g, fruta 
confitada picada 250g, pasas de Corinto 100g, coñac o ron 1 copa, harina floja 600g. 
Elaboración. 
Macerar las frutas con el licor templado. Batir la mantequilla pomada, añadir el azúcar glass tamizado. Incorporar 
batiendo los huevos templados 1 a 1. Mezclar con suavidad con la carga tamizada, el impulsor y la fruta escurrida. Verter 
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un molde de plum cake forrado con papel anti graso. Cocer en el horno a 180ºC durante 30 minutos hasta el punto. 
Enfriar. 
5. OTROS. 
5.1. Brownie. 
Ingredientes: mantequilla 400g, azúcar 370g, cobertura de chocolate negro 70% 250g, huevos 370g, harina floja 200g. 
Opcional: 100 g nueces. 
Elaboración. 
Batir la mantequilla pomada, añadir el azúcar y agregar la cobertura fundida. Incorporar los huevos templados batiendo 
1 a 1. Mezclar con suavidad la carga tamizada. En moldar o escudillar. Espolvorear trozos de nuez. Cocer en el horno a  
170ºC de 15-17 minutos. 
5.2. Dacquoise de avellana. 
Ingredientes: claras 125g, azúcar moreno 100g, avellana tostada molida 100g, azúcar lustre 50g, harina 15 g, cacao en 
polvo 10g. 
Elaboración. 
Montar las claras a punto de nieve e incorporar el azúcar. Mezclar con suavidad la carga de avellana, azúcar lustre, 
harina y cacao en polvo. En moldar o escudillar. Cocer en el horno a 175ºC durante 15 minutos. Enfriar y conservar. 
5.3. Financier. 
Ingredientes: clara de huevo 1250g, harina floja 400g, polvo de almendra 400g, azúcar lustre 1050g, mantequilla 
clarificada y caramelizada 660g, gasificante 20g. 
Elaboración. 
Tamizar la almendra, la harina, el azúcar lustre y el impulsor para mezclar con suavidad con las claras montadas con el 
azúcar, y la mantequilla clarificada. En moldar o escudillar. Cocer en el horno a 180ºC hasta su cocción. Enfriar. 
5.4. De cuchara. 
Ingredientes: yemas 230g, azúcar 200g, claras 125g, azúcar 40g, harina 75g, fécula de maíz 75g, mantequilla 100g. 
Elaboración. 
Montar las yemas con 200g de azúcar. Batir las claras con 40g de azúcar. Mezclar los dos batidos con suavidad a la carga 
tamizada y a la mantequilla derretida fría. En moldar o escudillar. Hornear a 230ºC durante 9 minutos. Enfriar y conservar. 
6. ACTUALES. 
6.1. BM. Bizcocho al microondas, exprés, de sifón o aireado. 
Ingredientes: huevos 250g, azúcar 50g, harina 120g. 
Elaboración. 
Triturar todos los ingredientes hasta obtener una crema homogénea. Colar. Meter en un sifón de ½ l y añadirle una 
carga de N2O. En un vaso de cartón o plástico con 4 cortes en el fondo, echamos la mezcla hasta la mitad con el sifón. 
Meter el vaso en el centro del microondas a 900w durante 40-50 segundos. Sacar y deja boca abajo hasta enfriar para que 
no pierda forma. Desmoldar y utilizar. Se puede aromatizar y colorear. Elaboración instantánea. 
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6.2. Sin harina. 
Se trata de sustituir la harina o las féculas por otra carga como polvo harina de frutos secos. 
6.3. Aromatizados. 
En su composición se incluyen diversos aromas o  combinación de ellos. Con especias, té, café, frutos secos, frutas, 
hierbas aromáticas, etc. 
6.4. Secos. 
Tras su elaboración son deshidratados adquiriendo una textura crujiente en vez de tierna. 
6.5. En polvo. 
Son bizcochos que una vez deshidratados, son triturados resultando un polvo muy fino. 
6.6. En tierra. 
Tras su elaboración se desmenuzan en trozos pequeños irregulares que asemejan a la tierra con una textura arenosa. 
Pueden ser secos o jugosos. 
6.7. Coulant. 
Ingredientes: huevos 6 unidades, azúcar glass 150g, mantequilla 200g, harina floja 110g, cobertura de chocolate negro 
220g, cacao en polvo 5g, canela molida 3g, sal 1,5g. 
Elaboración. 
Montar la mantequilla pomada con el azúcar hasta blanquear, añadir los huevos batiendo. Mezclar con suavidad la 
harina tamizada, el cacao, la canela y la sal. Moldear en raciones individuales y congelar. Hornear a 180ºC durante 10 
minutos aproximadamente. El centro debe quedar fluido y se consume caliente al instante. 
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